DESCRIPCION

El Azafran de La Mancha
es una especia en hebras
obtenida por el tostado de los
estigmas procedentes de
Crocus sativus, L., con unas
caracteristicas Gnicas debido a
su estrecha vinculacién con los
factores naturales, humanos,
culturales e histéricos de esta
zona geogrdfica.

El azafran amparado por esta
Denominacién  de  Origen
Protegida es la Unica especia
de esta naturaleza que dispo—
ne, a nivel nociono|, de este
reconocimiento de calidad.

Los requerimientos especificos
para su producciéon y comer-
cializacién, asi como las carac-
teristicas  fisico-quimicas vy
sensoriales que debe satisfa-
cer, se plasman en un

Procedente del Mediterra-
neo, el azafrén nos llegdé muy
probob|emenfe con fenicios,
griegos y romanos, aunque
fueron los drabes los principa-
les responsables de su exten-
sion por toda la Peninsula
lbérica.  Sin  embargo, se
odopfé de forma muy particu-
lar a las condiciones de sue|o,
clima e intervencion humana
sostenible de La Mancha, y es,
como El Quijote, una parte
intrinseca de su identidad y
cultura.

documen‘ro, el p|iego de condi-
ciones, que ha sido aprobado
por la Comision Europea, y
que es de obligado cumpli-
miento para todos los produc-
tores y envasadores que
participen en su circuito comer-
cial.

La comprobacién anual del
cumplimiento del Pliego por
parte de los operadores, lo
realiza un  organismo de
control independiente e impar-
ci0|, autorizado por la adminis-
traciéon competente, y acredi-
tado por ENAC en la norma
UNE-EN ISO/IEC 17065 o

norma que la sustituya.

El Azafran de La Mancha
se comercializa exclusivamente
en forma de hebra, enenvases
con un contenido nefo no
superior a 100 g, y que exhibe
la contraetiqueta del Consejo
Regulador. Esta presentacion
constituye una triple garantio:
maxima seguridad alimenta-
ria; umbral més elevado para
el color, el sabor y el aroma; vy
el origen espafiol.

EN EL CORAZON DE LA MANCHA

Desde hace varios siglos, los
productores manchegos han
op|icoo|o una sencilla tecnolo-
gia, que en su esencia se ha
conservado  hasta  nuestros
c||'cts, en la que la familia tiene
una gran presencia en las
sobrias tareas que requiere la
elaboracién de esta preciodo
especia. Asi, el Azafran de
La Mancha trascendié su
mera produccién, y llegé a ser
un motor de las relaciones
sociales por los lazos de
vecindad, cooperacion y
solidaridad sobre los que se ha
edificado su explotacion.

Ritos y simbolos en torno al
Azafran de La Mancha aun
subsisten  en los pueb|os,
cumpliendo funciones ideolégi-
cas y de cohesién social, que
oforgan un valor affadido a la
reconocida calidad de este
producto tan caracteristico.
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DE LA MANCHA

Una singularidad en la cocina

Azafran de La/.N)Tancha

Denominacién de Origen Protegida

La Fundacién Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida Azafrén de La
Mancha es, desde 1999, el érgano de gestién de dicha DOP. Se trata de una entidad sin
animo de lucro, que estd inTegrodo por los producfores y envasadores de dicha especia, que
han decidido obligarse a cumplir los estrictos requisitos del pliego de condiciones para la
produccién y comercializacién de esta especia. Asimismo, es la Gnica organizacién reconocida
ante la Administracién para la representacion, defensa y promocién del Azafréan de La

Mancha.

Las funciones de la Fundacién son:

a) Velar por el prestigio y el fomento del
nombre Denominacién de Origen Protegida
Azafran de La Mancha. Y denunciar, en su
caso y ante los érganos administrativos
competentes, cualquier uso inadecuado del
mismo que mcump\o la |egis|c1dén vigente.

b) Investigar sobre los sistemas de produccién
y de comercializaciéon del Azafran de La
Mancha. Asesorar y formar a los operadores
sobre practicas de mejora de la produccion.
Prestar servicios y formacion a los operadores
que permitan incorporar la innovacién al
proceso de producdc’m y permitan la mejora
de éste.

c) Revisar el p|iego de condiciones y proponer
su actualizacién a la Administracion.

d) Informar y difundir entre los consumidores
las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
nutricionales y  saludables referidas  al
Azafran de La Mancha Asimismo, la
Fundacién fomentard el conocimiento sobre
la historia y los vinculos culturales y antropolé-
gicos de esta especia con su zona de produc-
cion.

e) Realizar actividades promociono|es.

f) Confeccionar las estadisticas de produc-
cién, elaboracién y comercializacién, asi como
el resto de informaciones que les sean solicita-
das; y presentarlas al organismo correspon-
diente de la Administracién para su difusion y
genero| conocimiento.

g) Colaborar con la Administracién gestio-
nando los registros donde deben de inscribirse
los productores y envasadores, con sus medios
e instalaciones, que deseen participar en el
circuito comercial de esta especia.

h) Realizar la gestién econémica, incluidas las
cuotas obligatorias que el Patronato apruebe
de forma periédica para la financiacion de
La Fundacion.

i) Colaborar tanto con las autoridades
competentes en el mantenimiento de los
registros publicos oficiales; como con los

éfgCIﬂOS de COIWﬁ'O‘ eﬂCCII’gCICJOS de ‘Cl compro-

bacién del pliego de condiciones, que en cada
momento estén autorizados por la Adminis-
tracion.




ELABORACION

DEL AZAFRAN DE LA MANCHA
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1° RECOLECCION DE LA FLOR

“Recogida diaria a primera hora.

- Corte preciso de la flor que impida la separacion de estigmas.
“ Flores exentas de tierra u otros residuos.

- Evitar dafios fisicos y amontonamientos de las flores.

- Transporte inmediato para su monda.

2° MONDA DE LA FLOR

- Prevenir presencia de contaminantes fisicos (po|vo, tierra, efc.),

“Procesado lo més répido posible el mismo dia (12h. max.).

- Extraccion de los estigmas unidos a un pequefio resto de estilo.

“ Ausencia de elementos distintos o los estigmas.

- Redlizacion inmediata.
Uso de una fuente de calor neutra'y T% de 60 a 80°C.
- Duracién compo‘rib\e con la humedad de los estigmas.

“Voltear para homogeneizar el proceso.

4° ALMACENAMIENTO
DE LOS ESTIGMAS TOSTADOS
“Realizacion con los estigmas tostados a T ambiente.
“Uso de recipientes aptos para el contacto con los alimentos.
- Envase cerrado herméticamente.

“Lugar fresco y aislado al maximo de la humedad y de la luz.

5° ENVASADO
+ Exclusivamente del azafrén producido en la campafia
anterior al de su envasado.

+ Solo con azafrén cuyas caracteristicas cump|0n
el pliego de condiciones de esta DOP.

- En envases con una cantidad neta no superior a 100 g.

+ Con un consumo preferenfe de 3 afios.
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¢QUE APORTA EL AZAFRAN DE LA MANCHA
A LOS PLATOS, Y COMO LO HACE?
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CONDICIONES PARA ELABORAR EL PLATO

1 2

ATRIBUTOS ACUA

(efectos en el plato)

3

Una parte de AGUA +
dos partes de ACEITE = ACE‘”EA o
Temperatura: 80° emperatura:

Tiempo: 20 minutos iemecE0lmint s

USO EFICAZ EN COCINA
DEL AZAFRAN DE LA MANCHA

Temperatura: 60°
Tiempo: 20 minutos

NUNCA TOSTAR
e ap PREVIAMENTE LAS HEBRAS
SABOR AMARGO Significativo Trazas ANTES DE SU UTILIZACION
OLOR TiPICO =

(priorizar en el plato el aroma

POTENCIADOR DEL SABOR DE LOS ALIMENTOS u olor caracteristico a qzafrdn)

(sustituto de la sal)
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1° Tritura las hebras con un mortero
o con la mano oyuddndo’re
de un pope| no adherente.
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2° Aiade sobre la elaboracion
que estés preparando
segun las condiciones 2y 3.

Tritura las hebras con un mortero
o con la mano ayuddndote
de un papel no adherente.
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Afiade agua caliente 60°C
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Deja reposar 20 min a 60°C,
o a T% ambiente hasta el uso
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Afiade sobre la elaboracién
que estés preparando

OPCION 3

(usos profesionales)

INFUSIONA LAS HEBRAS ENTERAS

(priorizacién del color)

1° Introduce en una bolsa de vacio
1g de azafran en hebras enteras
o trituradas, y 250 cc de agua
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2° Pon en bafio maria
a 60°C hasta "hebras blancas”
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3° Escurre el liquido y tsalo en el momento,
refrigera hasta 10 dias
o congela hasta 6 meses

&

| |
si¥tne

o>
3

4° Toma la cantidad que precises por racion
de alimento de la disolucion refrigerada,
de las porciones congeladas o pulveriza
con el utensilio apropiado sobre los alimentos
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INFUSIONA LAS HEBRAS ENTERAS

(priorizacién del aroma caracteristico)

1° Introduce en una bolsa de vacio
1g de azafrén en hebras enteras
o trituradas, y 250 cc de aceite
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2° Pon en bafio maria a 100°C
durante 30 min o hasta que cumpla
tu criterio gustativo
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3° Deja enfriar, escurre el liquido
y Usalo en el momento
o ponlo en refrigeracion hasta 10 dias
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4° Toma la cantidad que precises por racion
de alimento de la disolucion refrigerada
o pulveriza con el utensilio apropiado
sobre los alimentos




